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memakannya (Soeparno, 1994).Dagingmerupakanbahanpangan yang 
sangatmudahmengalamikerusakan(perishable food).Dagingsapiadalahdaging 
yang diperolehdarisapi yang 
biasadanumumdigunakanuntukkeperluankonsumsimakanan. 
Beberapakandungangizi yang tinggidalamdagingsapidiantaranya 




engingatprotein, lemak, dankadar air 
merupakanbagianpentingdalampertumbuhan  mikroorganisme yang 
dapatmemicukerusakanpadadaging, sehingga  umur  simpan  daging  
sapi dapatmenjadi  pendekjika  cara  penyimpanan  dan  penanganannya  
tidak  tepat. 
Disampingitudagingmempunyainilaibiologis yang tinggi, 
kandungangizinyamudahdicernadandiserapolehtubuh.Di Indonesia 
konsumsidagingdanproduknyamengalamipeningkatandaritahunketahun.Sehin
ggahalinimemyebabkanperlunyapemantauan yang ketatterhadap proses 
pengolahandagingdarikualitasbahanbaku yang 
digunakanhinggaproduksampaikepadakonsumen.  
Dendengtergolongbahanmakanan semi basah (intermediate moisture 
food), yaitubahanpangan yang mempunyaikadar air 
tidakterlalutinggidanjugatidakterlalurendah, yaituantara 15-50% 
(Legowodkk., 2002). MenurutBadanStandarisasiNasional (2012) dalamSNI 
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produkmakanan yang 
berbentuklempenganterbuatdaridagingsapisegardanataudagingsapibeku, yang 
diirisataudigiling, ditambahbumbudandikeringkandengan sinar
  
 
